Opiekane kotlecikli jagniece

Aromatyczne Kotleciki Jagniece z
Chrupiaca Panierka

Delikatne kotleciki jagniece otulone chrupigcg panierka z
orzechow i rozmarynu to prawdziwa uczta dla podniebienia.
Soczyste mieso zachowuje swoja naturalng kruchosé¢, a
aromatyczna panierka dodaje wyrazistos$ci kazdemu kesowi.
Dopetnieniem dania jest kremowy sos na bazie jogurtu i
ketchupu, ktdéry idealnie réwnowazy intensywny smak jagnieciny.

Dla kogo?

Kotleciki jagniece to propozycja dla mitosnikéw wyrazistych
smakéw 1 o0sOb cenigcych sobie kulinarne dosSwiadczenia.
Doskonale sprawdzg sie zardéwno na rodzinnym obiedzie, jak i
podczas kolacji w gronie przyjaciot. To danie, ktdére zadowoli
nawet najbardziej wymagajgcych smakoszy szukajgcych
alternatywy dla tradycyjnych kotletdw.

Na jaka okazje?

Eleganckie w formie kotleciki jagniece $wietnie sprawdzg sie
podczas Swigtecznych spotkan, wuroczystych kolacji czy
romantycznych wieczordéw we dwoje. To réwniez doskonaty pomyst
na niedzielny obiad, ktéry wprowadzi odrobine luksusu w
codzienne menu. Podane z sezonowymi warzywami stworzg
petnowartosciowy positek.

Czy wiesz, ze?

Jagniecina to mieso bogate w biatko, zelazo i witaminy z grupy
B. Rozmaryn nie tylko nadaje daniu wspaniaty aromat, ale
réwniez wspomaga trawienie ttustszych mies. Potaczenie
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orzechéw z ziotami w panierce to klasyczny zabieg kuchni
Srdédziemnomorskiej, ktory podkresla naturalny smak jagnieciny.

Dla urozmaicenia

Kotleciki mozesz poda¢ z pieczonymi ziemniakami z rozmarynem
lub puree z zielonego groszku. Sos jogurtowy mozna wzbogaci¢ o
Swieze ziota — miete lub kolendre. Dla bardziej wyrazistego
smaku dodaj do panierki odrobine czosnku lub skérki
cytrynowej.
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